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INTRODUÇÃO 
As framboesas são pequenos frutos considerados saudáveis 
e abundantes em antioxidantes. Estes frutos vermelhos são 
alimentos muito interessantes dada a sua composição nutricio-
nal e em outras substâncias não-nutrientes. Os frutos de Rubus 
idaeus L. têm baixo valor energético, resultado do seu baixo teor 
em açúcares, e são naturalmente ricos em nutrientes essenciais 
ao bom funcionamento do organismo humano, principalmente 
vitamina C, fibra, folatos e manganésio. As framboesas consti-
tuem igualmente uma ótima fonte de compostos fenólicos que 
apresentam potenciais efeitos benéficos para a saúde humana, 
nomeadamente atividade antioxidante. Estes não-nutrientes 
são metabolitos secundários da planta que intervêm no seu 
crescimento e desenvolvimento, nomeadamente na pigmen-
tação das framboesas e nas suas características sensoriais, e 
na resistência da planta a doenças assumindo, entre outras, 
funções antimicrobianas e antifúngicas. Atualmente conhecem-
-se cerca de 6000 compostos fenólicos. Diversos estudos 
científicos sugerem que muitos destes compostos são biologica-
mente ativos e apresentam atividade anti-inflamatória potente, 
entre outros efeitos. Estes fitoquímicos incluem flavonoides 
como as antocianinas e a quercetina, taninos hidrolisáveis como 
elagitaninos ou ácidos fenólicos como o ácido elágico, todos 
eles presentes nas framboesas. Os flavonoides apresentam 
um esqueleto comum (C6-C3-C6) e encontram-se largamente 
distribuídos em alimentos de origem vegetal. Os não-flavonoides 
incluem taninos hidrolisáveis (elagitaninos), taninos conden-
sados (proantocianidinas) e ácidos fenólicos nomeadamente 
ácidos hidroxibenzóicos (C6-C1) e hidroxicinâmicos (C6-C3). 
Portugal tem boas condições edafoclimáticas para a cultura 
de framboesas, sendo possível produzir-se estes frutos durante 
todo o ano. Os sistemas de produção de framboesas podem ser 
classificados de convencionais, incluindo a proteção integrada, e 
de agricultura biológica. Nos modos de produção convencionais, 
recorre-se a insumos externos, nomeadamente a fertilizantes 
e a produtos fitossanitários de síntese. Nos sistemas de 
agricultura biológica, considerados mais próximos dos sistemas 
naturais e com menor impacte ambiental, o uso de fertilizantes 
minerais e de produtos fitossanitários de síntese são proibidos. 
Em vez destes utilizam-se fertilizantes orgânicos, tais como 
adubos, produtos de compostagem e “adubos verdes”, ou 
fertilizantes minerais de baixa solubilidade e recorre-se, entre 
outras práticas culturais, a consociações entre plantas e à luta 
biológica na prevenção e na gestão de doenças e pragas. 
A composição fenólica dos frutos de Rubus idaeus L., e o seu 
conteúdo em compostos fenólicos bioactivos, varia com diversos 
fatores, principalmente com o cultivo e a época de colheita.  
Os compostos fenólicos são, 
como acima referido, meta-
bolitos secundários da planta 
que intervêm em situações 
de stress. Dado este facto, 
muitas pessoas assumem 
que os frutos provenientes 
de sistemas de agricultura 
biológica apresentam uma 
maior abundância relativa 
dessas substâncias, nomeada-
mente em compostos fenólicos 
bioativos. Clarificar, se possível, 
a validade desta preposição 
constitui o objetivo deste 
trabalho. Para tal, recorremos 
ao levantamento e análise de 
estudos científicos recentes 
relativos à composição 
fenólica das framboesas, com 
particular foco em estudos que 
comparam os perfis fenólicos 
de frutos provenientes de 





A composição fenólica das 
framboesas tem sido muito 
investigada, sobretudo na 
última década. Os estudos 
publicados referem-se na 
sua grande maioria a frutos 
de sistemas de produção 
não biológica. Os dados da 
bibliografia respeitantes 
aos teores totais em 
compostos fenólicos, 
flavonoides e antocianinas 
destes frutos vermelhos 
estão reunidos na Tabela 1. 
A Tabela 2 apresenta 
os dados da composição 
fenólica de frutos maduros 
de Rubus idaeus L.
Os dados composicionais 
disponíveis em ambas as 
tabelas evidenciam variações 
consideráveis, quantitativas e 
qualitativas, nos constituintes 
fenólicos presentes nas 
framboesas. Tais variações 
podem ser atribuídas a 
diversos fatores: diferenças 
nas condições de extração, 
procedimentos analíticos e 
métodos de quantificação 
empregues; fatores genéticos, 
edafoclimáticos, agronómi-
cos, culturais e tecnológicos. 
A composição fenólica ao 




Fenóis Totais (mg EAG/100g FF)   57,5 – 2062,3 3, 4, 5, 6-9, 10, 11, 12-19
Flavonoides Totais (mg EC/100g FF) 9,6 – 279,3 3, 13, 20-23






1. Ponder & Hallmann
(2019) 47, PL
Título: The effects of organic and conventional farm management and 
harvest time on the polyphenol content in different raspberry cultivars;
Duração: 2013 e 2014, 1 colheita/ano, no Verão 
ou no Outono, consoante as cultivares;
Cultivares: 4) Laszka, Gen Ample, Glen Fine, Polka;
Local da produção: 6 explorações; 3 em modo de produção 
biológico e 3 em modo de produção convencional situadas 
na proximidade umas das outras (são disponibilizadas: as 
coordenadas, tipo de solo e pH, tipo de fertilização e sistema 
de proteção das plantas; as temperaturas máximas e 
mínimas, as horas de sol diárias e dados da pluviosidade);
Composição fenólica: ácidos fenólicos, flavonoides, 
flavonóis e antocianinas totais e individuais (HPLC);
2. Frias-Moreno et al.
(2019) 49, MX
Título: Yield, Quality and Phytochemicals of Organic and 
Conventional Raspberry Cultivated in Chihuahua, Mexico;
Duração: 2015 – 2017, 1 colheita/ano, no Verão; 
Cultivares: 1) Heritage;
Local da produção: exploração do Campus Universitário  
(são disponibilizadas: as coordenadas, tipo de solo e pH, tipo 
de fertilização e sistema de proteção das plantas; o protocolo 
da experimentação; as temperaturas máximas e mínimas, as 
horas de sol diárias e dados da pluviosidade dos 3 anos);
Composição fenólica: fenóis totais, flavonoides totais e 
antocianinas totais (espetrometria);
3. Kazimierczak et al.
(2015) 50, PL
Título: Biocompounds content in organic 
and conventional raspberry fruits;
Duração: não explicitado;
Cultivares: 2) Polka e Polana;
Local da produção: 2 explorações; 1 em modo 
de produção biológico e 1 em modo de produção 
convencional situadas na proximidade uma da outra;
Composição fenólica: ácidos fenólicos, flavonoides 
e antocianinas totais e individuais (HPLC);
Tabela 1. Teores totais em fenóis, flavonoides e antocianinas de framboesas verme-
lhas de produção não biológica.
Tabela 3. Aspetos dos estudos da composição fenólica de framboesas de produção 
não biológica e biológica.
Tabela 2. Composição fenólica de framboesas vermelhas de produção não biológica.
EAG – equivalentes de ácido gálhico; EC – equivalentes de (+) - catequina; EC3G – equivalentes de cianidina 
– 3-glucósido; EAT – equivalentes de ácido tânico; FF – fruto fresco.





















Cianidina-3-soforósido 5, 18, 24-34 22,4 34; 25,4 30; 49,9 18
Cianidina-3-glucosilrutinósido 5, 18, 24-33 7,2 30; 10,6 18
Cianidina-3-glucósido 5, 18, 24-31 5,7; 3,9; 12,5 18
Cianidina-3-rutinósido 2, 18, 25-34 0,8; 2,3; 4,5 18
Cianidina-3-xilosilrutinósido 5, 27-29, 31, 32
Cianidina-3,5-diglucósido 5, 27, 32, 33
Cianidina-3-sambubiósido 24, 31
Pelargodinina-3-glucósido 5, 24, 27, 29, 31-33, 35 0,12 30; 0,4 18
Pelargodinina-3-glucosilrutinósido 5, 24, 26, 27, 29-33 0,10 30
Pelargodinina-3-soforósido 24, 26, 27, 29-32 0,06 30
Pelargodinina-3-rutinósido 18, 28-31, 33 0,005 30; 0,2 18
Flavan-3-óis
(+) - Catequina 33, 36, 37
(+) - Epicatequina 18, 33, 36, 37 1,1 18
Flavonóis
Quercetina-3-glucósido 18, 24, 38, 39 0,2 18
Quercetina-3-glucorónido 18, 31, 38 0,5 18
Quercetina-3-rutinósido 18, 24, 31, 38
Quercetina-3-galactósido 24
Quercetina galactosilramnósido 24, 38
Quercetina 37 4,7 40
Canferol glucurónido 31





















Ácido cafeico 37, 41, 42 1,03 41; 0,89 42
Ácido p-cumárico 37, 41, 42 3,50 41; 1,39 42
Ácido cinâmico 42 0,27 42
Ácido ferúlico 41 0,85 42; 3,15 41
Ácido clorogénico 42 0,85 42
Ácido procatechuico 41 4,32 41
Ácido siríngico 41 1,77 41
Ácido salicílico 41 0,51 41
Ácido sináptico 41 1,25 41; 0,27 42
Ácido vanílico 41 1,85 41; 1,04 42
Ácidos 
hidroxibenzóicos
Ácido gálhico 36, 41, 42 26,1 41; 21,5 42
Ácido elágico 16, 24, 29, 32, 43 4,08 – 16,47 44








Sanguiina H-6 5, 24-27, 29, 32, 33, 35, 43 76; 14,4 – 16,3 
5 
36,8 – 74,7 44
Lambertianina C 5, 24-27, 29, 32, 43 31; 4,6 – 8,3 5




Procianidina, Propelargonidina 4,2 45 (*); 11,0 46 (*)
(*) Valores convertidos a mg/100g FF para um extrato seco de 14%; FF – fruto fresco.
e da maturação do fruto 
e entre colheitas de anos 
consecutivos exibe igual-
mente variações importantes, 
quantitativas e qualitativas.
Os compostos fenólicos 
maioritários das framboesas 
são elagitaninos e antocianinas. 
A ocorrência de elagitaninos 
nos alimentos está limitada a 
frutos secos e alguns frutos 
de baga, nomeadamente 
framboesas. A hidrólise 
destes polifenóis origina 
ácido elágico, um composto 
bioativo que exibe atividade 
antioxidante, antiproliferativa 
e anticancerígena. Pelo 
contrário, as antocianinas são 
polifenóis comuns em diversos 
alimentos. As antocianinas 
maioritárias dos frutos de 
Rubus idaeus L. são geral-
mente cianidina-3-soforósido, 
cianidina-3-glucosilrutinósido 








rutinósido. As framboesas 
contêm flavan-3-óis cis e trans, 
nas formas monomérica e 
oligomérica (Tabela 2). Estes 
frutos vermelhos apresentam 
teores reduzidos de procia-
nidinas e propelargonidinas 
heterogéneas. Finalmente, 
flavonóis e ácidos fenólicos 
são considerados compostos 
fenólicos minoritários das 
framboesas. Os ácidos gálhico 
e elágico são os ácidos 
fenólicos mais representados 
nestes pequenos frutos.
O IMPACTO DO MODO 
DE PRODUÇÃO BIOLÓGICO 
NO PERFIL FENÓLICO 
DAS FRAMBOESAS
A informação disponível 
sobre a avaliação comparada 
da composição fenólica de 
framboesas biológicas e não 
biológicas é escassa. Na 
pesquisa efetuada, apenas 
três artigos visaram uma ava-
liação da composição fenólica 
de framboesas produzidas, 
PL – Polónia; MX - México.
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no mesmo período de tempo, em sistemas convencionais e 
biológicos. Os aspetos destas investigações que considerámos 
relevantes para este trabalho estão reunidos na Tabela 3.
Dois dos estudos selecionados foram desenvolvidos na 
Polónia, o maior país produtor destes pequenos frutos da UE. 
Nestas investigações, a produção de framboesas nos dois 
modos de produção foi realizada em explorações agrícolas 
próximas, 2 e 6, respetivamente. Estes estudos visaram 
igualmente a avaliação do impacto da cultivar na composição 
fenólica. No estudo de Ponder&Hallmann foram avaliados 
frutos produzidos em dois anos consecutivos. Nos restantes 
foi apenas considerada uma época de produção. 
O trabalho experimental realizado por Frias-Moreno et al., 
no México, foi desenvolvido no Campus de uma universidade. O 
protocolo experimental baseou-se na comparação de práticas 
de fertilização distintas para os dois tratamentos produção 
biológica e convencional, ao longo de 3 anos consecutivos 
(2015-2017). Os resultados obtidos com a fertilização química 
convencional possibilitaram a obtenção de maiores produções 
de framboesas para o tratamento convencional face ao bioló-
gico. Relativamente à composição fenólica, são disponibilizados 
apenas os dados obtidos para 2017 (Figura 1). Segundo os 
autores, os valores médios dos teores totais em fenóis, flavonoi-
des e antocianinas entre os dois tratamentos são significativa-
mente distintos. Estes resultados sugerem que as framboesas 
do tratamento biológico são mais abundantes nestes compostos 
fenólicos que as framboesas do sistema convencional.
Kazimierczak et al. (2015), investigadores do Departamento 
de Alimentos e Produtos Funcionais e Biológicos e da 
Faculdade de Nutrição Humana e das Ciências do Consumidor 
da Universidade de Ciências da Vida de Warsraw, Polónia, 
estudaram a influência dos modos de produção biológico e 
convencional na composição fenólica de framboesas das cul-
tivares Polka e Polana, numa época de colheita (Tabela 3). Os 
frutos foram produzidos em 2 explorações agrícolas próximas. 
Os resultados publicados sugerem a existência diferenças 
significativas entre os valores médios de ácidos fenólicos 
totais, flavonoides totais e antocianinas totais das amostras 
dos dois sistemas de produção (P=0,0026, 0,0011 e 0,0034, 
respetivamente) (Figura 2). No entanto, os valores reportados, 
expressos em mg/100g de fruto fresco, são em ambos os 
casos relativamente baixos. Os autores reportaram igualmente 
diferenças significativas entre cultivares: as framboesas da cv. 
Polana eram mais abundantes em antocianinas totais que as 
da cv. Polka. Estes investigadores relatam ainda a existência 
de diferenças significativas entre modos de produção e entre 
as cultivares para os teores de antocianinas, flavonoides e 
ácidos fenólicos individuais, embora não apresentem valores.
A experimentação mais completa no respeitante à avaliação 
da composição fenólica foi igualmente conduzida na Polónia por 
Ponder & Hallmann (2019), investigadores do mesmo depar-
tamento da Universidade de Ciências da Vida de Warsaw. Este 
estudo teve por objetivos a análise e a comparação da concentra-
ção de compostos fenólicos bioativos de framboesas biológicas 
versus convencionais e a determinação dos efeitos da época 
de colheita (Verão de 2013 e de 2014) e da cultivar (Tabela 
3). Framboesas das cv. Laszka, Gen Ample e Glen Fine foram 
colhidas no Verão e os frutos da cv. Polka foram colhidos no 

















Figura 1. Composição fenólica global de framboesas de produção biológica e con-
vencional do estudo 2, para 2017. Adaptado de Frias-Moreno et al. (2019).
Figura 2. Composição fenólica global de framboesas de produção biológica e con-
vencional do estudo 2, para 2017. Adaptado de Frias-Moreno et al. (2019).
Figura 3. Composição fenólica global de framboesas de produção biológica e conven-
cional do estudo 1, para 2013 (A) e 2014 (B). Adaptado de Ponder & Hallmann (2019).
Valores com letras distintas são significativamente diferentes de acordo com o teste de Tukey, para P < 0,05) 
(FF – fruto fresco; mEAG – miliequivalentes de ácido gálhico; mEQ – miliequivalentes de quercetina; C3G 
– cianidina-3-glucósido.
FF – fruto fresco; os valores foram calculados dos dados publicados, considerando um teor em matéria seca de 14%















































































biológicas são mais abundan-
tes em compostos fenólicos 
que as não biológicas, nos dois 
anos considerados (Figuras 3 e 
4). As framboesas biológicas e 
convencionais exibiam teores 
em ácidos fenólicos (ácidos 
p-cumárico, ferúlico e elágico, 
em 2013 e os dois últimos em 
2014), flavonóis (quercetina-3-
-rutinósido, miricetina, 
luteolina e quercetina em 
2013 e todos exceto a 
quercetina em 2014) e em 
antocianinas (cianidina-3,5-di-




em 2014), significativamente 
distintos (ANOVA, p=0,05) 
(Figura 3). Os dados mostra-
ram igualmente que a época 
da colheita teve um impacto 
significativo na composição 
fenólica global e individual das 
framboesas analisadas.
Ponder & Hallmann 
concluíram que o sistema de 
produção, biológico ou conven-
cional, pode ter um impacto 
significativo na composição 
qualitativa e quantitativa das 
framboesas. Segundo estes 
autores, para além da possível 
influência dos fatores de 
produção próprios de cada 
sistema, a cultivar parece 
ter, claramente, um papel 
importante nos teores e nos 
tipos de compostos fenólicos 
presentes nos frutos.
DISCUSSÃO
A produção biológica é um 
sistema global de gestão das 
explorações agrícolas e de 
produção de alimentos que 
combina as melhores práticas 
em matéria ambiental e 
climática, a preservação dos 
recursos naturais, um elevado 
nível de biodiversidade, a 
aplicação de normas exigentes 
em matéria de bem-estar 
dos animais e adoção de 
métodos de produção usando 
substâncias e métodos 
naturais. O modo de produção 
biológica contribui igualmente 
para o desenvolvimento rural 
e abastece um mercado 
específico, em crescimento, 
que dá resposta à procura de 
produtos biológicos por parte 
dos consumidores. 
Os elementos dos 
sistemas de gestão da 
produção vegetal biológica 
são sobretudo a gestão 
da fertilidade dos solos, a 
escolha das espécies e varie-
dades, a rotação plurianual 
das culturas, a reciclagem 
das matérias orgânicas e as 
técnicas de cultivo2. Fertili-
zantes, corretivos do solo e 
produtos fitofarmacêuticos 
só deverão ser utilizados 
se forem compatíveis com 
os objetivos e princípios da 
produção biológica. 
O modo de produção 
biológico de vegetais tem 
evoluído ao longo do tempo. 
Atualmente coexistem 
sistemas que, à semelhança 
da produção convencional, 
são mais intensivos, recorrem 
mais a fatores de produção 
(compatíveis com a legislação 
vigente) e menos à luta 
biológica e a consociações e 
outros, mais ecológicos, que 
privilegiam a biodiversidade 
e a luta biológica. O aspeto 
geral da maioria dos produtos 
biológicos hoje comercia-
lizados pode facilmente 
confundir-se com a aparência 
dos produtos provenientes de 
sistemas convencionais. 
Por outro lado, alguns dos 
sistemas ditos convencionais 
são sistemas agrícolas mais 
sustentáveis de proteção 
e de produção integrada. 
Não sendo biológicos, 
estes modos de produção 
são formas de agricultura 
mais holística. Na proteção 
integrada das culturas 
recorre-se a uma análise do 
risco e, quando é necessário 
intervir, privilegia-se, o uso de 
produtos de baixa toxicidade. 
Isto exige um conhecimento 
alargado da cultura, dos 
organismos auxiliares e das 
pragas e ponderação de 
fatores abióticos, bióticos, 
económicos e culturais. 
Para além das preocupa-
ções ecológicas, a procura 
de alimentos biológicos por 
parte dos consumidores 
baseia-se igualmente na 
convicção de que estes 
produtos apresentam mais 
benefícios para a saúde. 
Brandt & Mølgaard analisa-
ram, em 2001, num estudo 
de revisão bibliográfica, a 
fundamentação científica da 
possibilidade da agricultura 
biológica alterar (aumentar 
Figura 4. Teores em compostos fenólicos de framboesas de produção biológica e con-
vencional do estudo 1, de frutos colhidos no Verão, para 2013 (A) e 2014 (B). Adaptado 
de Ponder & Hallmann (2019).































































































ou reduzir) o valor nutricional das plantas. Estes investigado-
res consideraram como improvável a existência de diferenças 
nutricionais importantes em macro e micronutrientes entre 
alimentos vegetais biológicos e não biológicos. Segundo 
estes autores, tal não era constatado em dietas anteriores à 
introdução de produtos fitossanitários de síntese. 
No respeitante à composição fitoquímica a dúvida persiste. Os 
dados publicados para a framboesa e para outros frutos são 
pouco convincentes. Os valores obtidos nos diferentes estudos 
para a composição fenólica global estão dentro da gama de 
valores reportados para framboesas de sistemas convencionais 
(129,98 - 343,9 mg de fenóis totais/100-1 FF; 16,6 – 87,9 mg de 
flavonoides totais /100-1 FF e 19,29 – 103,98 mg de antocianinas 
totais /100-1 FF, versus dados da Tabela 1), à exceção dos 
relativos a flavonoides reportados por Kazimierczak et al. Os 
valores apresentados por estes autores são anormalmente 
baixos, incluído os respeitantes às framboesas da exploração 
convencional. Os teores dos constituintes fenólicos individuais 
também assumem valores similares aos referidos para 
framboesas de agricultura convencional (Tabela 2), à exceção 
dos valores do ácido elágico que incluem os produtos da 
hidrólise dos elagitaninos. Globalmente, o perfil qualitativo das 
framboesas provenientes de sistemas biológicos e convencionais 
reportado pelos estudos realizados na Polónia47,50 incluem, na 
sua maioria, os compostos fenólicos listados na Tabela 2. As 
exceções são os flavonóis luteolina e miricetina e a antocianina 
delfinidina-3,5-diglucósido47. Kazimierczak et al. relatam ter 
encontrado que as framboesas biológicas continham teores 
significativamente mais elevados em todo grupo das antocia-
ninas (cianidina, pelargonidina, delfinina, malvidina, peonidina e 
petunina), não apresentando quaisquer dados. Este facto, aliado 
aos teores anormais da composição fenólica para framboesas 
de ambos os sistemas de produção conferem pouca confiança 
aos dados deste estudo. Ponder & Hallmann constataram 
que as amostras das framboesas biológicas continham teores 
significativamente mais elevados em matéria seca, e em ácidos 
fenólicos e flavonoides. No entanto, algumas destas diferenças 
variaram com a época de colheita. Os dados da composição 
fenólica do estudo conduzido por Frias-Moreno et al. referem-
-se apenas a um dos 3 anos da experimentação. Tal não era 
esperado quando lemos o título e o abstract do artigo.
Finalmente, importa salientar 
a importância da influência 
do genótipo e da época de 
colheita na composição 
fenólica dos frutos de Rubus 
idaeus L.. Assim, ainda que 
dados sugiram claramente 
que as framboesas biológicas 
estudadas contêm, em termos 
relativos, mais compostos 
fenólicos que as amostras 
não biológicas analisadas, é 
sempre possível encontrar 
framboesas de agricultura 
convencional com valores 
superiores aos reportados 
nesses estudos.
NOTA FINAL
O perfil fenólico de 
framboesas produzidas 
nos modos biológico e 
convencional é distinto? 
As framboesas biológicas 
são mais ricas em compos-
tos fenólicos bioativos que 
as produzidas por sistemas 
convencionais? 
As evidências dos escassos 
estudos publicados sobre 
esta temática são claramente 
insuficientes. No entanto, se 
tivesse que responder a estas 
questões hoje, diria que é 
expectável que framboesas 
de agricultura biológica 
estejam isentas de resíduos 
de pesticidas e de outros 
produtos fitossanitários 
não autorizados, não sendo 
possível generalizar que estes 
frutos são mais abundantes 
em compostos fenólicos 
bioativos que os provenientes 
de sistemas convencionais. 
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